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STAATSCOURANT 

Officiële uitgave van het Koninkrijk der Nederlanden sinds 1814. 


Publicatie AGOS, Rijksdienst voor Ondernemend Nederland, wijziging 
productdossier BOB „MAROILLES"/„MAROLLES" 


Gelet op artikel 2 van het Instellingsbesluit Adviescommissie geografische aanduidingen, oor¬ 
sprongsbenamingen en gegarandeerde traditionele specialiteiten maakt de Rijksdienst voor 
Ondernemend Nederland de volgende publicatie(s) in Publicatieblad C 176 van 18 mei 2016 van de 
Europese Unie bekend. 

Iedere natuurlijke of rechtspersoon die kan aantonen een rechtmatig belang te hebben in verband 
met door de Europese Commissie voorgenomen wijziging van bestaand productdossier(s), kan tot 
uiterlijk 18 juli 2016 zijn bedenkingen daartegen kenbaar maken door middel van toezending van een 
gemotiveerde verklaring aan Rijksdienst voor Ondernemend Nederland, secretariaat AGOS, Postbus 
93119,2509 AC Den Haag 

Bekendmaking van een wijzigingsaanvraag overeenkomstig artikel 50, lid 2, onder a), van 
Verordening (EU) nr. 1151/2012 van het Europees parlement en de Raad inzake 
kwaliteitsregelingen voor landbouwproducten en levensmiddelen 

(2016/C 176/08) 

Deze bekendmaking verleent het recht om op grond van artikel 51 van Verordening (EU) nr. 1151/2012 
van het Europees parlement en de Raad (1) bezwaar aan te tekenen tegen de wijzigingsaanvraag. 

AANVRAAG TOT GOEDKEURING VAN EEN NIET-MINIMALE WIJZIGING VAN HET 
PRODUCTDOSSIER INZAKE BESCHERMDE OORSPRONGSBENAMINGEN/BESCHERMDE 
GEOGRAFISCHE AANDUIDINGEN 

Aanvraag tot goedkeuring van een wijziging overeenkomstig artikel 53, lid 2, eerste alinea, van 
Verordening (EU) nr. 1151/2012 

„MAROILLES"/„MAROLLES" 

EU-nr.: FR-PDO-0217-01378 - 28.9.2015 
BOB (X) BGA () 

7. Aanvragende groepering en rechtmatig belang 

Syndicat du Maroilles 

148, avenue du Général de Gaulle 

02 260 La Capelle 

FRANCE 

Tel. +33 323975757 
Fax +33 323975758 
E-mail: sfam@uriane.com 

De groepering bestaat uit de melkproducenten, boeren-producenten, verwerkers en rijpingsbedrijven 
voor „Maroilles"/„Marolles" en is daarom gerechtigd een wijzigingsaanvraag in te dienen. 

2. Lidstaat of derde iand 
Frankrijk 

3. Rubriek van het productdossier waarop de wijziging(en) betrekking heeft/hebben 

- □ Naam van het product 

- [x] Beschrijving van het product 

- □ Geografisch gebied 

- [x] Bewijs van oorsprong 

- [x] Werkwijze voor het verkrijgen van het product 

- □ Verband 

- [x] Etikettering 

- [x] Overige: gegevens van de controlestructuren, nationale eisen 
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4. Aard van de wijziging(en) 



- [x] Wijziging van een productdossier van een geregistreerde BOB of BGA die overeenkomstig artikel 53, lid 2, derde alinea, van 

Verordening (EU) nr. 1151/2012 niet als minimaal kan worden beschouwd. 

- □ Wijziging van een productdossier van een geregistreerde BOB of BGA waarvoor geen enig document (of gelijkwaardig 

document) is bekendgemaakt, die overeenkomstig artikel 53, lid 2, derde alinea, van Verordening (EU) nr. 1151/2012 niet als 
minimaal kan worden beschouwd. 


5. Wijziging(en) 

Rubriek „Beschrijving van het product": 

De aard van de grondstof (uitsluitend koemelk) wordt in deze rubriek vermeld omdat dit element 
volgens de groepering onder de beschrijving van het product valt. Dit punt is dus verplaatst van de 
rubriek „Werkwijze voor het verkrijgen van het product" naar de rubriek „Beschrijving van het 
product". 

De kenmerken worden nauwkeuriger omschreven om het product beter te kunnen herkennen: 

- Uiterlijk van het product: mogelijk ietwat ingezakt; afdrukken van rijpingsroosters op de zijden; 

- Uiterlijk van de korst: homogene kleur en ietwat vochtig; 

Rijping van buiten naar binnen; 

- Uiterlijk van de massa: de omschrijvende termen „smeuïg en vet" en „homogeen" zijn geschrapt 
omdat ze te algemeen en te vaag zijn. De aanvaardbare kleuren worden vermeld (wit tot roomkleu¬ 
rige massa). De kaas heeft kleine mechanisch of door melkzuurbacteriën gevormde gaatjes en 
voelt soepel aan; het binnenste is steviger, maar wordt zachter naarmate de kaas langer heeft 
gerijpt; 

- Organoleptische kenmerken: pregnante geur van kelderlucht, vochtig baksteen en onderhout, met 
een zweem van ammoniak; ietwat zoutige, licht bittere melksmaak met in de massa enig zuur; 
aroma's van gestremde melk (na de minimale rijpingsperiode) en hazelnoot en tonen van knoflook. 
Naarmate de kaas langer rijpt, wordt de smaak krachtiger en kenmerkender. 

De analytische parameters (vet en droge stof) worden vermeld: het vetgehalte wordt uitgedrukt in 
aantal gram per 100 g kaas na volledige droging (en niet meer als percentage), en het drogestofge¬ 
halte wordt als volgt beschreven: „,,Maroilles"/„Marolles" bevat ten minste 50 g droge stof per 100 g 
kaas." Ook wordt verduidelijkt dat „Maroilles"/„Marolles" ten minste 22,5 g vet per 100 g kaas bevat. 
Omdat de rijpingsduur afhangt van het formaat van de kaas, kan die duur volgens de groepering beter 
bij de beschrijving van het product worden vermeld. Daarom is dit element verplaatst van de rubriek 
„Werkwijze voor het verkrijgen van het product" naar de rubriek „Beschrijving van het product". 
Verder is een fout gecorrigeerd die is gemaakt bij het overschrijven van de nationale tekst voor het 
vorige geregistreerde productdossier (al stond deze fout niet in de samenvatting en zelfs niet in de 
samenvatting van het geregistreerde productdossier): de minimale rijpingsduur voor „Maroilles'7 
„Marolles" is niet vier maar vijf weken, oftewel 35 dagen. Daarnaast is de rijpingsduur voor de 
formaten Mignon en Quart met zeven dagen verlengd tot 28 respectievelijk 21 dagen, omdat dat de 
duur is die in de praktijk wordt toegepast. Dankzij deze rijpingsduur kunnen de organoleptische 
kenmerken en de rijkheid aan aroma's van het product beter tot uitdrukking komen. 

De beschrijving van de verschillende kaasformaten is verduidelijkt: ze bevat naast de binnenafmetin- 
gen van de gietvormen ook het totaalgewicht droge stof en de rijpingsduur (die, omwille van de 
nauwkeurigheid, wordt berekend vanaf de dag van toevoeging van het stremsel en wordt uitgedrukt in 
dagen in plaats van in weken): 

- „Maroilles"/„Marolles": 360 g, 35 dagen, 

- „Maroilles"/„Marolles" met de aanduiding Sorbais: 270 g, 28 dagen, 

- „Maroilles"/„Marolles" met de aanduiding Mignon: 180 g, 28 dagen, 

- „Maroilles"/„Marolles" met de aanduiding Quart: 90 g, 21 dagen. 

Om objectievere controles mogelijk te maken, worden de afmetingen van de kazen nu bovendien 
aangegeven op basis van de binnenafmetingen van de gietvormen. Door vervorming konden de 
afmetingen van de kazen namelijk niet altijd nauwkeurig worden gecontroleerd. 

Rubriek: „Gegevens waaruit blijkt dat het product uit het geografische gebied afkomstig is" 

De aangifteverplichtingen van de marktdeelnemers worden gepreciseerd. Deze wijzigingen hangen 
samen met ontwikkelingen in de nationale wet- en regelgeving. Er is met name voorzien in identifica¬ 
tie van marktdeelnemers met het oog op een autorisatie waarmee wordt erkend dat zij kunnen 
voldoen aan de eisen van het productdossier. Verder moeten verklaringen worden opgesteld die nodig 
zijn voor de kennis, de monitoring en de controle van de te verkopen producten met de oorsprongsbe¬ 
naming. 
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Rubriek „Beschrijving van de werkwijze voor verkrijgen van het product" 



Productie van de melk - Voeder van de melkkoeien 

De term „melkkoeien" wordt gedefinieerd (melkgevende en droogstaande koeien) om duidelijk te 
maken welke koeien worden bedoeld wanneer verderop in het productdossier over „melkkoeien" 
wordt gesproken. Dit voorkomt verwarring en vergemakkelijkt controles. 

- Beweiding 

Het grote belang van beweiding, aangemerkt als een kernaspect van het verband met het geografische 
gebied, wordt onderstreept door opneming van de bepaling dat de koeien ten minste 170 dagen per 
jaar op weidegrond moeten grazen. 

Per melkkoe moet ten minste 30 are aan grasland beschikbaar zijn, waarvan minimaal 15 are 
weidegrond; de overige 15 are bestaan eveneens uit weidegrond of uit groenvoer producerend land. 
Deze voorschriften omtrent oppervlaktes garanderen dat een aanzienlijk deel van het rantsoen van de 
melkkoeien uit grassen bestaat, en zijn vastgesteld met inachtneming van de indeling van de percelen 
van de bedrijven en de omvang van de kudden; met de weiden die toegankelijk zijn, is het namelijk 
niet altijd mogelijk 30 are per melkkoe te garanderen. 

Vanwege het belang van de gevarieerde flora van de graslanden voor de veelheid aan aroma's van het 
product wordt expliciet verwezen naar de heggenstructuur van de bedrijven in het geografische 
gebied die de voor de bereiding van „Maroilles"/„Marolles" bestemde melk produceren: 

- 90 strekkende meters heg per hectare hoofdvoederareaal, waarbij een heg wordt geacht hoofdza¬ 
kelijk uit loofbomen te bestaan. 

De heggen spelen een belangrijke rol bij de instandhouding van de graslanden: ze schermen de 
weiden af, beschermen ze tegen plotselinge temperatuurschommelingen, houden vocht vast en 
bevorderen de diversiteit van de flora, die van invloed is op de kwaliteit van de melk. Ook bieden 
ze de melkkoeien beschutting tegen wind en zon; 

een verhouding van minimaal 0,65 tussen enerzijds permanent met gras begroeide percelen en 
tijdelijk grasland en anderzijds het hoofdvoederareaal, zodat zeker is dat ten minste twee derde 
van het hoofdvoerderareaal bestaat uit permanent of tijdelijk grasland. 

Tegen een of meer van deze bepalingen (15 are weidegrond per melkkoe, 90 strekkende meter heg 
per hectare, verhouding van ten minste 0,65) is door een aantal marktdeelnemers binnen de 
termijnen van de nationale bezwaarprocedure en volgens de voorwaarden van artikel 15, lid 4, van 
Verordening (EU) nr. 1151/2012 bezwaar aangetekend. Voor hen geldt daarom een overgangsperi¬ 
ode die eindigt op 30 juni 2020. 

- Rantsoen van de melkkoeien 

Om te bevestigen dat vetweiden de voornaamste voedingsbron vormen, wordt het aandeel grassen in 
het rantsoen (berekend op de droge stof van het ruwvoer) vastgesteld op gemiddeld ten minste 65% 
tijdens perioden van beweiding en op minimaal 25% door het jaar heen. Verduidelijkt wordt dat dit 
aandeel kan worden gerealiseerd via beweiding, voedering met groenvoer of toediening van 
opgeslagen gras met een drogestofgehalte van meer dan 35%. 

Het ruwvoer dat is toegestaan, wordt specifiek vermeld. Het gaat om ruwvoer dat van oudsher in het 
geografische gebied wordt gebruikt. Dit ruwvoer maakt ten minste 60% van de droge stof in het totale 
dagrantsoen uit. 

Van krachtvoer mag maximaal 1.800 kg droge stof per melkkoe per jaar worden toegediend. Het 
productdossier bevat een lijst met bestanddelen die in dit krachtvoer zijn toegestaan. 

- Zelfvoorziening 

Ter versterking van het verband met het geografische gebied wordt verduidelijkt dat ten minste 80% 
van het jaarlijks per melkkoe verbruikte ruwvoer, berekend op de droge stof, afkomstig moet zijn uit 
het geografische gebied. 

Bereiding van de kaas 

Dit deel is op een groot aantal plaatsen aangevuld om het technologische traject dat „Maroilles"/ 
„Marolles" doorloopt, te karakteriseren. Bedoeling is de op de knowhow van de marktdeelnemers 
berustende praktijken te verduidelijken en tegelijkertijd streefwaarden voor het behoud van de 
kenmerken van het product te bepalen. 

- De gebruikte melk 

Aangegeven wordt welke wijzen van behandeling bij uitsluiting voor de gebruikte melk zijn toege¬ 
staan, te weten thermisatie en pasteurisatie. Daarnaast mag de melk rauw worden gebruikt. Alleen 
warmtebehandelingen zijn dus toegestaan. 

Overeenkomstig de traditionele bereidingswijze en met name het procédé voor het verkrijgen van de 
kleur van de korst (via de roodbacterie brevibacterium linens), is een verbod op alle kleurstoffen 
opgenomen. Ook wordt verduidelijkt dat afromen van de melk wel, maar standaardisering van het 
eiwitgehalte niet is toegestaan; de samenstelling van de melk mag alleen door afroming worden 
aangepast. 

- De verwerking 

Tussen de eerste melkbeurt en het begin van de bereiding, d.w.z. het moment waarop de melkzuur- 
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bacteriën worden toegevoegd, mag niet meer dan 72 uur liggen, om aantasting van de kwaliteit van 
de melkte beperken. 

Het technologische traject dat de melk vóór de stremming doorloopt, wordt beschreven volgens de 
huidige gebruiken: inleidende fase van verzuring met behulp van hoofdzakelijk mesofiele melkzuur¬ 
bacteriën en eventueel toevoeging van specifieke rijpingsflora aan de melk. 

De streefwaarden voor de stremming (zuurgraad tussen 18 en 24 °D, temperatuur van de melk tussen 
32 en 38 °C) worden ter verduidelijking van het technologische traject van het product expliciet 
vermeld. 

De aard van het stremsel wordt gepreciseerd. Het moet afkomstig zijn van de lebmaag van kalveren; 
stremsels van plantaardige of microbiële oorsprong zijn dus verboden. Ook de toegepaste doseringen 
worden aangegeven: 18-30 ml per 100 liter melk, voor een stremselextract van 520 g/l chymosine. 

Het zinsdeel „de wrongel wordt verdeeld en niet gewassen" wordt geschrapt en vervangen door 
nauwkeurigere formuleringen: 

- „niet gewassen" wordt vervangen door het meer technische „ontdoen van lactose is verboden", 
en 

„verdeeld" wordt vervangen door „in kubusvorm gesneden", een preciezere omschrijving die 
recht doet aan de knowhow van de marktdeelnemers en de door hen gebruikte techniek. Ook 
wordt vermeld dat dit snijden plaatsvindt „vóór het vormen". 

Het adjectief „spontaan" ter aanduiding van de wijze van uitlekken wordt geschrapt; het uitlekken 
wordt nauwkeuriger omschreven als „uitlekken in de vorm". Tussen het moment van plaatsing van de 
kaas in en het uitnemen ervan uit de vorm ligt ten minste 16 uur. De kaas wordt in dat tijdsinterval 
bewaard in een ruimte met een temperatuur van minimaal 16 °C en ten minste driemaal omgedraaid. 
Deze streefwaarden weerspiegelen de huidige gebruiken wat betreft uitlekken. 

Verder wordt ook het zouten beter beschreven: 

- de term „droog zout" wordt geschrapt en vervangen door de adequatere term „droogzouten", die 
de wijze van zouten en niet de aard van het zout beschrijft; 

- door de formulering in het geregistreerde productdossier zou het idee kunnen ontstaan dat het 
zouten in twee fasen plaatsvindt; de marktdeelnemers gebruiken echter verschillende methoden, 
namelijk droogzouten, droogzouten in combinatie met pekelen en alleen pekelen. 

In de beschrijving van het technologische traject vóór de rijping wordt nu ook vermeld hoelang de 
kazen drogen/gisten voordat ze naar de rijpingskelder worden overgebracht, namelijk ten minste 48 
uur. Conform de gebruikelijke praktijk wordt verduidelijkt dat dit proces plaatsvindt in een daarvoor 
bestemde ruimte, zodat deze eerste fase van ontzuring van het oppervlak door de groei van gisten en 
schimmels onder gecontroleerde omstandigheden verloopt. Dat is een voorwaarde voor een correct 
verloop van de tweede fase, die van de rijping en de ontwikkeling van de roodbacterie. 

Rijping 

Om de rijpingscondities die van belang zijn voor het verkrijgen van de specifieke kenmerken van het 
product te regelen: 

- wordt beschreven uit welk materiaal de wanden van de rijpingskelders moeten bestaan: kaal 
baksteen, kaal natuursteen of hygiënisch inert materiaal; 

- worden de rijpingscondities volgens de huidige gebruiken vastgesteld: vochtigheidsgraad van ten 
minste 90% en temperatuur tussen 9 en 16 °C; 

- wordt beschreven hoe de kazen moeten worden behandeld: ten minste eenmaal afborstelen en 
vervolgens, afhankelijk van de ontwikkeling van het product, nogmaals afborstelen en/of wassen 
met een zoutoplossing waaraan al dan niet een bacteriëncultuur is toegevoegd die aan het 
oppervlak haar werk doet (hoofdzakelijk Brevibacterium linens). De bepaling „De korst wordt 
meerdere malen met zout water gewassen" wordt geschrapt, omdat een nauwkeurigere omschrij¬ 
ving van de behandeling van het oppervlak wordt gegeven. 

De zin „De duur van het rijpen varieert naargelang van het formaat van de kaas van ten minste twee 
weken voor de kleine formaten tot ten minste vier weken" wordt geschrapt, omdat de rijpingsduur 
voor elk formaat in hoofdstuk 2, „Beschrijving van het product", wordt vermeld. 

De bepaling „Voor de tijdens deze rijping verkregen oranje kleur mogen uitsluitend natuurlijke 
roodbacteriën worden gebruikt" wordt geschrapt, omdat onder „Bereiding van de kaas - gebruikte 
melk" reeds wordt vermeld dat het gebruik van kleurstoffen verboden is. De „natuurlijke roodbacte¬ 
rie" waarom het gaat, wordt trouwens ook nader genoemd („Brevibacterium linens"). 

Rubriek „Etikettering" 

De verwijzing naar het logo van het INAO wordt geschrapt en vervangen door het voorschrift het 
BOB-symbool van de Europese Unie aan te brengen. 

Verduidelijkt wordt dat het gebruik van een kwalitatieve of andere vermelding bij de oorsprongsbena¬ 
ming los van de voor alle kazen geldende reglementaire vermeldingen verboden is, behalve voor 
handelsmerken en aanvullende aanduidingen, die in overeenstemming moeten zijn met de voorwaar¬ 
den van de rubriek „Beschrijving van het product". 

Rubriek „Overige" 

Verwijzingen naar de controlestructuren: de naam en de contactgegevens van de officiële instanties 
zijn bijgewerkt. 

Nationale eisen: in lijn met de hervorming van het nationale controlesysteem voor oorsprongsbena- 


Staatscourant 2016 nr. 28855 7 juni 2016 




mingen waarnaar reeds is verwezen, wordt een tabel met de belangrijkste controlepunten en 
bijbehorende beoordelingsmethode toegevoegd. 

ENIG DOCUMENT 



„MAROILLES"/„MAROLLES" 

EU-nr.: FR-PDO-0217-01378 - 28.9.2015 
BOB (X) BGA () 

7. Naam/Namen 

„Maroilles"/„Marolles" 

2. Lidstaat of derde land 
Frankrijk 

3. Beschrijving van het landbouwproduct of levensmiddel 

3.1. Productcategorie 

Categorie 1.3 Kaas 

3.2. Beschrijving van het product waarvoor de in punt 1 vermelde naam van toepassing is 

„Maroilles"/„Marolles" is een zachte, uitsluitend uit koemelk bereide kaas met een gewassen egaal 
roodoranje korst. De kaas heeft een vierkante vorm, maar kan ietwat ingezakt zijn. Op de zijden zijn de 
afdrukken van rijpingsroosters zichtbaar. De witte tot roomkleurige massa vertoont kleine mechanisch 
of door melkzuurbacteriën gevormde gaatjes en voelt soepel aan. 

„Maroilles"/„Marolles" is een vierkante kaas met zijden van 12,5-13 cm (binnenafmeting van de 
gietvormen) en wordt aangeboden in verschillende formaten, met de volgende aanvullende aandui¬ 
dingen: Sorbais: 12-12,5 cm; Mignon: 11-11,5 cm, en Quart: 8-8,5 cm. 

De minimale rijpingsduur, gerekend vanaf de dag van toevoeging van het stremsel, bedraagt: 

- 35 dagen voor „Maroilles"/„Marolles"; 

- 28 dagen voor „Maroilles"/„Marolles" met de aanduiding Sorbais en „Maroilles"/„Marolles" met 
de aanduiding Mignon; 

- 21 dagen voor „Maroilles"/„Marolles" met de aanduiding Quart. 

„Maroilles"/„Marolles" bevat ten minste 45 g vet per 100 g kaas na volledige droging en ten minste 50 
g droge stof per 100 g kaas, oftewel ten minste 22,5 g vet per 100 g kaas. 

De kaas heeft een pregnante geur van kelderlucht, vochtig baksteen en onderhout, met een zweem 
van ammoniak; een ietwat zoutige, licht bittere melksmaak met in de massa enig zuur; aroma's van 
gestremde melk (na de minimale rijpingsperiode) en hazelnoot en tonen van knoflook. Naarmate de 
kaas langer rijpt, wordt de smaak krachtiger en kenmerkender. 

3.3. Diervoeders (alleen voor producten van dierlijke oorsprong) en grondstoffen (alleen 
voor verwerkte producten) 

De melkkoeien grazen ten minste 170 dagen per jaar en beschikken over minimaal 30 are per koe, 
waarvan minimaal 15 are weidegrond; het aanvullend voeder mag uit geoogst gras bestaan. 

Tijdens de weidegang maken grassen gemiddeld ten minste 65% van de droge stof van het ruwvoer 
uit. Het aandeel grassen in het dagrantsoen dient gemeten over een jaar ten minste 25% van de droge 
stof van het ruwvoer te zijn. 

Van krachtvoer mag maximaal 1.800 kg droge stof per melkkoe per jaar aanvullend worden toege¬ 
diend. 

Ten minste 80% van de droge stof van het ruwvoer is afkomstig uit het geografische gebied. De 
andere grondstoffen die voor het voer van de melkkoeien zijn bestemd, kunnen eveneens uit het 
gebied afkomstig zijn, met name als op het bedrijf zelf gewassen worden geteeld. Gelet op de tamelijk 
geringe omvang van het geografische gebied en het feit dat niet alle bedrijven deze grondstoffen 
produceren, wordt niet geëist dat krachtvoer uit het geografische gebied afkomstig is. Bij een geraamd 
jaarlijks verbruik van 7.000 kg droge stof per melkkoe, waarvan 1.800 kg in de vorm van krachtvoer, 
bedraagt het aandeel uit het geografische gebied afkomstige voeders ten minste 59%. 

3.4. Specifieke onderdelen van het productieproces die in het afgebakende geografische 
gebied moeten plaatsvinden 

De melkproductie en de bereiding en rijping van de kazen moeten plaatsvinden in het afgebakende 
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geografische gebied zoals beschreven in punt 4 van het enige document. 



3.5. Specifieke voorschriften betreffende het in plakken snijden, het raspen, het verpakken 
enz. van het product waarnaar de geregistreerde naam verwijst 


3.6. Specifieke voorschriften betreffende de etikettering van het product waarnaar de 
geregistreerde naam verwijst 

Op de etikettering van de kazen moet de naam van de oorsprongsbenaming zijn aangebracht in letters 
ter grootte van ten minste twee derde van de grootste letters op de etikettering, alsmede het BOB- 
symbool van de Europese Unie. 

Eventuele aanvullende aanduidingen moeten dicht bij de naam van de oorsprongsbenaming worden 
aangebracht. 

4. Beknopte beschrijving van het afgebakende geografische gebied 

Departement Nord: Aibes, Anor, Aulnoye-Aymeries, Avesnelles, Avesnes-sur-Helpe, Bachant, Baives, 
Bas-Lieu, Bazuel, Beaufort, Beaurepaire-sur-Sambre, Beaurieux, Bérelles, Berlaimont, Beugnies, 
Boulogne-sur-Helpe, Bousignies-sur-Roc, Cartignies, Catillon-sur-Sambre, Choisies, Clairfayts, 
Cousolre, Damousies, Dimechaux, Dimont, Dompierre-sur-Helpe, Dourlers, Eccles, Eclaibes, Ecuélin, 
Eppe-Sauvage, Etroeungt, Felleries, Féron, Flaumont-, Floursies, Floyon, Fontaineau-Bois, Fourmies, 
Glageon, Grand-Fayt, Flaut-Lieu, Hecq, Hestrud, La Groise, Landrecies, Larouillies, Le Favril, Leval, 
Lez-Fontaine, Limont-Fontaine, Liessies, Locquignol, Marbaix, Maroilles, Monceau-Saint-Waast, 
Moustier-en-Fagne, Noyelles-Sur-Sambre, Obrechies, Ohain, Ors, Petit-Fayt, Pommereuil, Pont-sur- 
Sambre, Preux-aux-Bois, Prisches, Quievelon, Rainsars, Ramousies, Rejet-de-Beaulieu, Robersart, 
Solre-le-Chateau, Solrinnes, Trélon, Saint-Aubin, Sains-du-Nord, Saint-Hilaire-sur-Helpe, Saint-Rémy- 
Chaussée, Sars-Poteries, Sassegnies, Sémeries, Semousies, Taisnières-en-Thiérache, Wallers-en- 
Fagne, Wattignies-la-Victoire, Waudrechies, Wignehies, Willies. 

Departement Aisne: Any-Martin-Rieux, Archon, Aubenton, Autreppes, Bancigny, Barzy-en-Thiérache, 
Beaumé, Bergues-sur-Sambre, Besmont, Brunehamel, Boué, Bucilly, Buire, Burelles, Buironfosse, 
Braye-en-Thiérache, Chigny, Clairfontaine, Coingt, Cuiry-lès-lviers, Crupilly, Dagny-Lambercy, Dohis, 
Dorengt, Englancourt, Effry, Éparcy, Erloy, Esquéhéries, Étréaupont, Etreux, Fesmy-le-Sart, Flavigny-le- 
Grand-et-Beaurain, Fontaine-lès-Vervins, Fontenelle, Froidestrées, Gercy, Gergny, Grandrieux, 

Gronard, Guise, Flarcigny, Hary, Haution, Hirson, Houry, Iron, Iviers, Jeantes, La Bouteille, La Capelle, 
La Flamengrie, La Hérie, Laigny, Landouzy-la-Cour, Landouzy-la-Ville, La Neuville-lès-Dorengt, 
La-Valléeau-Blé, Lavaqueresse, Lemé, Le-Nouvion-en-Thiérache, Lerzy, Les Autels, Leschelles, 
Le-Sourd, Leuze, Logny-lès-Aubenton, Lugny, Luzoir, Malzy, Marly-Gomont, Martigny, Monceau-sur- 
Oise, Mondrepuis, Mont-Saint-Jean, Morgny-en-Tiérache, Nampcelles-la-Cour, Neuve-Maison, Ohis, 
Oisy, Origny-en-Thiérache, Papleux, Parfondeval, Plomion, Prisces, Proizy, Résigny, Rocquigny, Rogny, 
Romery, Sommeron, Sorbais, Saint-Algis, Saint-Clément, Saint-Michel, Thenailles, Vervins, Villers-lès- 
Guise Voulpaix, Watigny, Wiège-Faty, Wimy. 

5. Verband met het geografische gebied 

Specificiteit van het geografische gebied 

Het geografische gebied van „Maroilles"/„Marolles" valt samen met de Thiérache, een natuurlijk 
gebied in het zuiden van het arrondissement Avesnes (departement Nord) en het noorden van het 
arrondissement Vervins (departement Aisne). Bijzonder is dat het een echt heggenlandschap betreft, 
ingeklemd tussen de vlakte van het departement Nord en het krijtplateau van Picardië. Het gebied 
ontleent zijn identiteit in sterke mate aan het patroon van door heggen doorsneden weidegronden. 
Kenmerkend voor de Thiérache zijn het matige reliëf met korte, steile hellingen die met grasland en 
bomen (met name essen en beuken) zijn bedekt, en de vele neerslag die er valt (meer dan 900 mm per 
jaar). De erkende geologische formaties zijn mergel uit het Cenomanien en lössleem, ondergronden 
die zich kenmerken door een tamelijk stabiele vochtigheidsgraad en temperatuur. Op deze vruchtbare, 
ondoorlaatbare kleigronden zijn metingen van de begroeiing verricht waaruit blijkt dat sprake is van 
een rijke en diverse flora. 

De westenwind, die nagenoeg vrij spel heeft in de streek, zorgt voor overvloedige neerslag, en het is 
er des te vochtiger daar de bodem geen water doorlaat, hetgeen de groei van grassen bevordert. Die 
groei is echter niet constant, waardoor de oogst onregelmatig uitvalt. 

Al in 1930 vestigt Albert Ledant in het „Congrès national d'industrie laitière" (nationaal congres van 
de zuivelindustrie) de aandacht op „de bijzondere natuurlijke kenmerken van Thiérache en met name 
de ondergrond en het vochtige klimaat, die samenhangen met de vele bossen, de wijdverspreide 
grasachtige vegetatie en de talrijke beschutting biedende heggen ...". 
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Wat menselijke factoren betreft, hangt de oorsprong van „Maroilles"/„Marolles" onmiskenbaar samen 
met de in de zevende eeuw gestichte abdij Saint-Humbert de Maroilles, waarvan de bezittingen 
voornamelijk waren gelegen in het gebied dat thans de arrondissementen Avesnes en Vervins beslaat. 
In de negentiende eeuw is in de Thiérache de veehouderij tot ontwikkeling gekomen, en daarmee 
heeft zich een vorm van weidebouw verspreid waarbij landbouwarealen zijn omgezet in deels door 
heggen omheinde weidegronden. Vanwege de onregelmatige toevoer van op de graslanden geoogst 
hooi maakten de „herbagers" (zoals de landbouwers in de Thiérache worden genoemd) gebruik van 
andere lokaal geproduceerde voeders (stro en meer recentelijk maïs) en van voeders op basis van 
bijproducten van lokale landbouw- en voedselproducties zoals bierbostel, wortels van andijvie en 
bietenpulp. Vandaag de dag worden de melkkoeien waarvan de melk is bestemd voor de productie 
van „Maroilles"/„Marolles", nog steeds volgens dit stramien gehouden. 

De bereiding van „Maroilles"/„Marolles" vond oorspronkelijk in haar geheel op de boerderij plaats. De 
boerderijen beschikten over vochtige, op het zuidwesten gelegen kelders van baksteen (of, soms, van 
blauw hardsteen) met goede beluchting en gematigde temperaturen, d.w.z. gunstige condities voor de 
ontwikkeling van de roodbacterie op de kazen die op het bedrijf werden gemaakt. Vanaf het einde van 
de negentiende eeuw kopen de rijpingsbedrijven de kazen wit op de lokale markten of de boerderijen 
in om ze in hun eigen rijpingskelders te laten rijpen. De condities in de kelders zijn tegenwoordig nog 
als voorheen of worden in modernere installaties gereproduceerd. De rijpingsbedrijven besteden 
voortdurend zorg aan de kazen: naargelang van de ontwikkeling ervan borstelen ze de kazen af en/of 
wassen ze deze (met zout of minder zout water, al dan niet voorzien van gisten) om de innesteling en 
ontwikkeling van de melkzuurbacteriën te versnellen en de aanwezigheid van (voornamelijk blauwe) 
schimmels aan het oppervlak te voorkomen. 

Specificiteit van het product 

„Maroilles"/„Marolles" is een gefermenteerde, zachte, vierkante kaas met een gewassen korst en 
zijden van 12,5-13 cm, maar hij kan ook in kleinere formaten worden aangeboden (Sorbais, Mignon en 
Quart). 

„Maroilles"/„Marolles" kenmerkt zich door: 

- een egaal oranjerode korst, 

- een soepel aanvoelende massa, 

een pregnante, typische geur met een zweem van ammoniak, 

een ietwat zoutige, licht bittere melksmaak met in de massa enig zuur, aroma's van gestremde 
melk (na de minimale rijpingsperiode) en hazelnoot en tonen van knoflook. Deze kenmerken 
komen duidelijker naar voren naarmate de kaas langer heeft gerijpt. 

Causaal verband 

De kenmerken van het natuurlijk milieu van het geografische gebied verklaren waarom de weidegron¬ 
den zelfs in de zomer met gras bedekt blijven, maar ook waarom de bodems in bepaalde perioden 
weinig gewicht kunnen dragen en waarom beweiding moeilijk is. De regelmatige, overvloedige 
neerslag levert namelijk problemen op bij het oogsten en bewaren van het gras. Desondanks blijft de 
Thiérache een streek die leeft van en voor de productie van melk. Met de andere voedergewassen die 
in het gebied worden geteeld, kunnen de koeien worden gevoerd in perioden waarin de weilanden 
niet kunnen worden betreden of niet in voldoende gras voorzien. Het heggenlandschap is perfect voor 
de productie van voedergewassen en het houden van koeien op weidegronden. De heggen bieden 
bescherming tegen plotselinge temperatuurschommelingen en houden vocht vast. Bovendien 
bevorderen ze de diversiteit van de flora van de graslanden en beïnvloeden ze dus ook de kwaliteit 
van de kaas. 

Zijn karakteristieke vierkante vorm heeft „Maroilles"/„Marolles" te danken aan de vierkante gietvor¬ 
men die van oudsher worden gebruikt. Deze werden gemaakt van het harde hout van de bomen in het 
geografische gebied (onder meer essen en beuken), dat zich moeilijk laat buigen, in tegenstelling tot 
het hout dat in andere kaas producerende streken wordt gebruikt, waar men zich dan ook op ronde 
kazen heeft toegelegd. 

Het vochtige klimaat in het geografische gebied, dat garant staat voor stabiele specifieke condities in 
de rijpingskelders, en de kennis en kunde van de rijpingsbedrijven wat betreft de behandeling van de 
kazen, bevorderen de vorming, via de roodbacterie, van een egaal oranjerode korst en dragen ertoe bij 
dat de kenmerkende smaak en geur van „Maroilles"/„Marolles" tot ontwikkeling kunnen komen. 
„Maroilles"/„Marolles" is dus een echte streekkaas, zoals ook blijkt uit de overwegingen in de 
uitspraak van het gerecht van eerste aanleg van Chateau-Thierry van 17 juli 1955: „De in dit gebied 
geproduceerde kaas ontleent zijn waarde derhalve aan de melk die wordt gebruikt, aan de bijzondere 
bacteriële flora van het gebied, aan de speciale rijpingskelders en aan de ondergrond. Deze elementen 
geven de kaas een uiterlijk en speciale smaak die niet in een andere streek kunnen worden verkre¬ 
gen." 

Verwijzing naar de bekendmaking van het productdossier 

(artikel 6, lid 1, tweede alinea, van de onderhavige verordening) 
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https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-d2d8b040-61 1d-4631-94ed- 
6dc1141858c6/telechargement 

(1) PB L 343 van 14.12.2012, blz. 1. 
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